
 

บทที่ 1 
สารใหกล่ินรสและอุตสาหกรรมการผลิตสารใหกลิ่นรส 

(Flavor and The Flavor Industry) 

วัตถุประสงค 
เม่ือนักศึกษาไดศึกษาบทเรียนบทนี้แลวนักศึกษาควรมีความรูและเขาใจในเนื้อหาตอไปน้ี 

1. ประเภทของสารใหกลิ่นรสที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. การพัฒนาการผลิตสารใหกลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรม ข้ันตอนการคิดคนสูตร

สารใหกลิ่นรส  
3. วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตสารใหกลิ่นรสในระดับอุตสาหกรรม  

  

บทนํา 
สารใหกลิ่นรสจัดเปนสวนผสม (ingredients) ท่ีมีความสําคัญในผลิตภัณฑอาหาร 

การรักษาสารใหกลิ่นรสใหคงอยูในผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปเปนส่ิงท่ีผูประกอบการให
ความสําคัญมากท่ีสุดเน่ืองจากความเสถียรของสารใหกลิ่นรสมีความสัมพันธกับคุณภาพ
และการยอมรับของผลิตภัณฑ ปจจัยท่ีมีผลตอการทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสารให
กลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ข้ันตอนการผลิต การเก็บรักษา บรรจุภัณฑ รวมถึง
สวนผสมอื่นท่ีมีอยูในผลิตภัณฑอาหาร ปจจัยท่ีเช่ือมโยงสารใหกลิ่นรสกับคุณภาพ
โดยรวมของอาหาร  ไดแก คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี ความเขมขน และ อันตร
กิริยา (interaction) ระหวางโมเลกุลของสารใหกลิ่นรสท่ีระเหยไดกับองคประกอบของ
อาหาร 

ปจจุบันมีการใชสารใหกลิ่นรสในอุตสาหกรรมอาหารเพิ่มมากข้ึนเนื่องจาก
ระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารจะเกิดการสูญเสียสารให
กลิ่นรสซึ่งการสูญเสียน้ีสามารถทดแทนไดโดยการเติมสารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ
หรือสารใหกลิ่นรสสังเคราะหลงไปในผลิตภัณฑ สารใหกลิ่นรสทั้งสองชนิดน้ีมีขอดีคือ
สามารถผลิตไดโดยมีคุณภาพที่สมํ่าเสมอซ่ึงสามารถทําไดโดยการปรับมาตรฐานสารให
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1.1   วัตถุประสงคของการใชสารใหกล่ินรสในผลิตภัณฑอาหาร 
1. เพ่ือทดแทนกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหารที่สูญเสียไประหวางกระบวนการแปรรูป 
2. เพ่ือเปนการแตงกลิ่นรสใหกับผลิตภัณฑท่ีไมมีกลิ่นรสใหมีกลิ่นรสตามตองการ

เชนการใชสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมหรือผลิตภัณฑประเภทเยลลีเปน
ตน 

3. เพ่ือชวยเนนกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหารใหเดนชัดข้ึน 
 

1.2   นิยามของสารใหกล่ินรส 
สารใหกลิ่นรสที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร แบงออกไดเปน 3 ประเภทไดแก 

1. สารใหกลิ่นรสธรรมชาติ (Natural flavor) หมายถึง สารใหกลิ่นรสที่ไดจากพืชหรือ
สัตวท่ีปกติมนุษยนํามาบริโภคโดยผานวิธีทางกายภาพ 
2. สารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ (Artificial flavor) หมายถึง สารใหกลิ่นรสท่ีได
จากการแยกองคประกอบของสารใหกลิ่นรสโดยวิธีทางเคมีหรือไดจากสารใหกลิ่นรสท่ี
สังเคราะหข้ึน โดยองคประกอบของสารใหกลิ่นรสท่ีแยกหรือสังเคราะหข้ึนน้ันจะตองมี
คุณลักษณะทางเคมีเหมือนท่ีพบในผลิตภัณฑธรรมชาติท่ีปกติมนุษยใชบริโภค และ 
หมายความรวมถึงสารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติท่ีมีสารใหกลิ่นรสธรรมชาติผสมอยู
ดวย 
3. สารใหกลิ่นรสสังเคราะห (Synthetic flavor) หมายถึงสารใหกลิ่นรสท่ีไดจากวัตถุท่ี
ยังไมเคยพบในผลิตภัณฑธรรมชาติท่ีปกติมนุษยใชบริโภครวมถึงสารใหกลิ่นรส
สังเคราะหท่ีมีสารใหกลิ่นรสธรรมชาติหรือสารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติผสมอยูดวย 
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1.2.1 ความแตกตางระหวางสารใหกลิ่นรสธรรมชาติ และสารใหกลิ่นรส 
            เลียนแบบธรรมชาติ  

คําจํากัดความของ สารใหกลิ่นรสธรรมชาติ  และ สารใหกลิ่นรสเลียนแบบ
ธรรมชาติซ่ึงกําหนดโดย Code of Federal Regulations 

  
สารใหกลิ่นรสธรรมชาติ ไดแก นํ้ามันหอมระเหย (essential oil), oleoresin, สารสกัด 
(essence หรือ extractive), protein hydrolysate, สารสกัดท่ีไดจากการกลั่น (distillate) 
หรือ ผลิตภัณฑท่ีไดจากการคั่ว (roasting), การใหความรอน (heating) หรือ การยอย
สลายโดยใชเอนไซม (enzymolysis) ซ่ึงประกอบดวยสารประกอบที่ใหกลิ่นรสที่ไดจาก
เคร่ืองเทศ (spice), ผลไม (fruit) หรือ นํ้าผลไม (fruit juice), ผัก (vegetable) หรือ นํ้าผัก 
(vegetable juice), edible yeast, สมุนไพร (herb), เปลือกไม (bark), รากไม (root), 
ใบไม (leaf) หรือช้ินสวนของพืช, เน้ือ (meat), อาหารทะเล (seafood), สัตวปก 
(poultry), ไข (eggs), ผลิตภัณฑนม (dairy products) หรือ ผลติภัณฑท่ีไดจากการหมัก 
(fermentation products) ซ่ึงมีหนาท่ีในการใหกลิ่นรสในอาหารมากกวาคุณคาทาง
โภชนาการ 
สารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ  อยูในกลุมท่ีไมอยูในคําจํากดัความของสารใหกลิ่น
รสธรรมชาติ  

สารใหกลิ่นรสทั้งสองประเภทจะถูกคิดคนในหองปฏิบัติการโดย flavorist ท่ีไดรับ
การฝกฝนจนมีความเช่ียวชาญในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส กระบวนการ
คิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสไดจากการผสมสารเคมีท่ีเปนองคประกอบหลัก (building block) 
ท่ีใหลักษณะของกลิ่นรสที่ตองการเขาดวยกันโดยใชอัตราสวนท่ีเหมาะสม โดย flavorist 
จะใช สารเคมีท่ีไดจากธรรมชาติ (‘natural’ chemicals) ในการผลิตสารใหกลิ่นรส
ธรรมชาติ และ สารเคมีท่ีไดจากการสังเคราะห (‘synthetic’ chemical) การผลิตสารให
กลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ flavorist ท่ีทําการคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรสเลียนแบบ
ธรรมชาติจะตองใชสารเคมีท่ีเปนองคประกอบหลักชนิดเดียวกันในสูตรเหมือนในกรณีท่ี
คิดคนสารใหกลิ่นรสธรรมชาติเพื่อใหไดลักษณะของกลิ่นรสที่ใกลเคียงกับสารใหกลิ่นรส
ธรรมชาติมากท่ีสุด 
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ดังน้ันความแตกตางของสารใหกลิ่นรสธรรมชาติและสารใหกลิ่นรสเลียนแบบ
ธรรมชาติจึงไดแกแหลงท่ีมาของสารเคมีท่ีใชเปนหนวยโครงสรางซ่ึงใหลักษณะ 
เฉพาะของสารใหกลิ่นรสแตละชนิด ตัวอยางเชน ผูบริโภคซ้ือนํ้าแอปเปลซ่ึงมี
สวนผสมของสารใหกลิ่นรสเลียนแบบแอปเปล (artificial apple flavor) ผูบริโภคจะ
บริโภคสารเคมีท่ีเปนหนวยโครงสรางชนิดเดียวกัน (identical chemicals building 
blocks) กับเม่ือเลือกนํ้าแอปเปลท่ีมีสวนผสมของกล่ินแอปเปลท่ีไดจากธรรมชาติ 
 

1.3   การพัฒนาการผลิตสารใหกล่ินรสเพื่อใชในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
ในชวงป ค.ศ. 1850 -1900 

องคประกอบของสารใหกลิ่นรสสวนใหญท่ีผลิตในระยะแรกจะประกอบไปดวย
สารเคมีชนิดเด่ียวๆ (single chemical flavor) ตอมาจึงไดมีการพัฒนาการผลิต สารให
กลิ่นรสที่มีความซับซอน (sophisticated flavor) มากข้ึนซ่ึงไดจากการนําสวนผสมของ
สารใหกลิ่นรสซึ่งเปนสารเคมีชนิดเด่ียวๆตั้งแต  3-4 ชนิดมาผสมเขาดวยกัน โดยวัตถุดิบ
ท่ีใชประมาณ 90 % เปนสารท่ีไดจากธรรมชาติ 
ในชวงป ค.ศ. 1930-1940 

เร่ิมมีการใชสารเคมีในการสังเคราะหสารใหกลิ่นรสซึ่งเปนจุดเร่ิมตนของการผลิต
สารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ  
ในป ค.ศ. 1950 

มีความตองการในการใชสารใหกลิ่นรสในอุตสาหกรรมอาหารเพิ่มมากข้ึนจึงไดมี
การคิดคนเพื่อพัฒนาการผลิตสารใหกลิ่นรสสังเคราะหโดยใชกระบวนการทางเคมีเน่ือง 
จากสารใหกลิ่นรสที่ไดจากธรรมชาติผลิตไดไมเพียงพอกับความตองการทําใหมีราคา
แพง  นักเคมีจึงไดทําการศึกษา คนควาเพื่อสังเคราะห สารใหกลิ่นรสเพ่ือใชในระดับ
อุตสาหกรรม โดยมีการพัฒนาเคร่ืองมือทางดานเคมีวิเคราะหเพื่อตรวจหาองคประกอบ
ของสารใหกลิ่นรสท่ีไดจากธรรมชาติ เคร่ืองมือท่ีใชไดแก เคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ 
เคร่ืองแมสสเปคโตมิเตอร เคร่ือง Nuclear Magnetic Resonance Spectrophotometer 
ขอมูลจาก ผลการวิเคราะหโดยใชเคร่ืองมือเหลาน้ีทําใหสามารถพัฒนาการผลิตสารให
กลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติไดมากข้ึน 
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ในชวงป ค.ศ. 1960-1970 
มีการผลิตสารใหกลิ่นรสชนิดใหมๆออกมาจําหนายเปนจํานวนมาก ซ่ึง ป ค.ศ 

1960 ถือเปนยุคทองของอุตสาหกรรมการผลิตสารใหกลิ่นรส ซ่ึงประมาณ 75 % ของ
ธุรกิจเกี่ยวกับการผลิตสารใหกลิ่นรสทั้งหมดจะเกี่ยวของกับสารใหกลิ่นรสที่สังเคราะห
เลียนแบบธรรมชาติและสารใหกลิ่นรสสังเคราะห 
ผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมแบงออกไดเปน 3 ประเภทไดแก 

1. นํ้ามันหอมระเหยและสารสกัดจากธรรมชาติ (Essential oil and natural extract) 
2. สารเคมีท่ีใหกลิ่น (Aroma chemical) 
3. Formulated flavor  

 ผลการสํารวจการเติบโตของอุตสาหกรรมการผลิตสารใหกลิ่นรสโดย Leffingwell 
& Association ประเทศสหรัฐอเมริกา พบวา  ในปค.ศ. 2003 การจําหนายผลิตภัณฑ 
flavor และ fragrance มีมูลคาประมาณ 16.3 ลานลานเหรียญสหรัฐ และ มีการประมาณ
การวาในปค.ศ. 2004 มูลคาจะเพ่ิมข้ึนเปน 18.4  ลานลานเหรียญสหรัฐ 
 
ตารางที่ 1.1   ประเภทของผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรม 
 

ผลติภัณฑสารใหกลิ่นรส รอยละ (%) 
Flavor blends 41 

Fragrance blends 35 
Aroma chemical 12 

Essential oil 12 
ท่ีมา   :   Short (2002) 
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ตารางที่ 1.2   ผลิตภัณฑท่ีมีการใชสารใหกลิ่นรส 
 

ชนิดของผลิตภัณฑ รอยละ (%) 
ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืม (beverage) 31.5 
ผลิตภัณฑขนมหวาน (confectionery) 20.0 
ผลิตภัณฑนม (dairy) 15.0 
ผลิตภัณฑเคร่ืองปรุงอาหาร  
(culinary products) 

14.5 

ผลิตภัณฑเพ่ือสุขอนามัยในชองปาก  
(oral hygiene) 

8.0 

ท่ีมา  : Short (2002) 

 
ตารางที่ 1.3   สวนแบงตลาดอุตสาหกรรมการผลิตสารใหกลิ่นรส 
 

สวนแบงตลาด รอยละ (%) 
อเมริกาเหนือ (North America) 31 

ยุโรปตะวันตก (Western Europe) 29 
เอเชีย (ไมรวมประเทศญ่ีปุน) 14 

ญี่ปุน 12 
อื่นๆ 14 

ท่ีมา  : Short (2002) 

 
 
 
 
 



 
 

 
ภาพที่ 1.1   ประเทศที่มีการคิดคน การผลิต และ ประยุกตใชสารใหกลิ่นรส 
                (A = Application, C = Creation, P = Production) 

            ท่ีมา  : Danisco (2002) 

 
องคกรสําคญัที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมการผลิตสารใหกลิ่นรส 

1. FEMA (Flavor & Extract Manufacturers’ Association) 
กรรมการผูทรงคุณวุฒิของ FEMA จะทําหนาท่ีในการประเมิน GRAS (Generally 

Recognized as Safe) status ของ flavoring ingredients โดยจะมีการปรับขอมูล
เกี่ยวกับ GRAS status ของ flavoring ingredients ใหทันสมัยอยางสมํ่าเสมอทุกปโดย
สามารถคนหาขอมูลเหลาน้ีไดในวารสาร Food Technology  ปจจุบันมี  flavoring  
ingredients มากกวา 5000 ชนิดท่ีจัดอยูใน GRAS list 

 
2. IOFI (International Organization of the Flavor Industry) 

        ทําหนาท่ีในการใหขอมูลเกี่ยวกับสารใหกลิ่นรสที่ผานการรับรองความปลอดภัย
และกฎหมายอนุญาตใหมีการใชในผลิตภัณฑอาหาร  
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1.4   ขั้นตอนการคิดคนสูตรสารใหกล่ินรส  
ข้ันตอนการคิดคนสูตรเพื่อสรางสารใหกลิ่นรสเริ่มจาก flavorist  จะตองทราบชนิด

ของสารเคมีท่ีเปนหนวยโครงสรางหลัก (building block) ท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นรส
เปาหมาย (target flavor) ซ่ึงทําไดโดยการคนขอมูลจากวารสารวิทยาศาสตรหรือ
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพเผยแพร เม่ือทราบขอมูลดังกลาวแลว flavorist จะดําเนินการเลือก
สารเคมีท่ีเปนหนวยโครงสรางหลักท่ีใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสเปาหมายดังกลาวจาก 
list ของ flavor component ซ่ึงพบโดยธรรมชาติ ตัวอยางเชน ในกรณีท่ีตองการคิดคน
สูตรเพื่อสรางกลิ่นแอปเปล จะมี simplifying nature’s list ซ่ึงใน list น้ีจะตัดองคประกอบ
ทางเคมีท่ีมีสวนในการใหกลิ่นรสเพียงเล็กนอยหรือสารที่ไมอนุญาตใหนํามาใชเน่ืองจากมี
ความเปนพิษออก จากน้ัน flavorist จึงดําเนินการเลือกสารเคมีท่ีเปนหนวยโครงสราง
สารใหกลิ่นรสแอปเปลจากธรรมชาติ (สกัดจากธรรมชาติ) หรือ สารเคมีท่ีไดจากการ
สังเคราะห (synthetic chemicals) ในการคิดคนสูตรกล่ินแอปเปล ดังนั้นสารใหกลิ่นรส
เลียนแบบธรรมชาติจึงมีความแตกตางจากสารใหกลิ่นรสธรรมชาติตรงท่ีสารใหกลิ่นรส
เลียนแบบธรรมชาติ จะมีสวนผสมท่ีซับซอนนอยกวา (simple in composition) และมี
ความปลอดภัยมากกวา เน่ืองจากในขั้นตอนของการสรางสารใหกลิ่นรสเลียนแบบ
ธรรมชาติจะตองใชสารเคมีท่ีตองผานข้ันตอนการทดสอบความเปนพิษและผานการ
รับรองความปลอดภัยและอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑอาหารได นอกจากน้ีความแตกตาง
ของสารใหกลิ่นรสท้ังสองประเภทนี้จะอยูท่ีราคาตัวอยางเชน กลิ่นมะพราวท่ีไดจาก
ธรรมชาติ (natural coconut flavor) เกิดจากสารเคมีท่ีเปนหนวยโครงสรางหลักคือ 
massoya lactone ซ่ึงสกัดไดจากเปลือกของตน massoya ซ่ึงปลูกกันมากในประเทศ
มาเลเซีย วัตถุดิบท่ีใชในการสกัดไดจากการนําเปลือกของตน massoya มาสกัด 
massoya lactone ซ่ึงจะตองมีการลงทุนในสวนของกระบวนการผลิต โครงสรางทางเคมี
ของ massoya lactone ท่ีไดจากการสกัดจากธรรมชาติจะเหมือนกับ massoya lactone 
ท่ีไดจากกระบวนการสังเคราะหโดยใชสารอินทรียในหองปฏิบัติการ ดังน้ันราคาของกลิ่น
มะพราวท่ีไดจากธรรมชาติ จึงมีราคาแพงกวา กลิ่นมะพราวเลียนแบบธรรมชาติ 
(artificial coconut flavor) 
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 ตารางที่ 1.4   ตัวอยางความแตกตางของราคาของสารใหกลิ่นรสธรรมชาติและ 
                    สารใหกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ 
 

สารใหกลิ่นรส ราคาสารใหกลิ่นรส
เลียนแบบธรรมชาติ 

($US/kg) 

ราคาสารใหกลิ่นรส
ธรรมชาติ  
($US/kg) 

Benzyl Butyrate 30 970 
Cinnamic Aldehyde 30 125 
Decanal 40 365 

γ-Decalactone 75 3783 
ท่ีมา   :   Short (2002) 

 
1.5     วัตถุดิบที่ใชในการผลิตสารใหกล่ินรส (Flavoring raw materials) 
 

วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตสารใหกลิ่นรส แบงออกไดเปน 2 ประเภทไดแก 
1. วัตถุดิบท่ีไดจากธรรมชาติ ไดแก สารใหกลิ่นรสที่ไดจากพืช (plant – based 

flavoring materials), สารใหกลิ่นรสที่ไดจากสัตว (animal based flavoring 
material), สารใหกลิ่นรสที่เกิดจากปฏิกิริยาเคมีระหวางกระบวนการผลิต 
(reaction and process flavors), สารใหกลิ่นรสที่ผลิตโดยใชเทคโนโลยีชีวภาพ 

2. สารใหกลิ่นท่ีไดจากการสังเคราะห (synthetic aroma chemicals) 
 
1.6     สารใหกล่ินรสที่ไดจากพืช (Plant-based flavoring materials) 

สารใหกลิ่นรสที่ไดจากพืช ไดแก  
1.6.1  นํ้ามันหอมระเหย (essential oil)  

นํ้ามันหอมระเหยเปนองคประกอบท่ีใหกลิ่นในพืชซ่ึงมีปริมาณเพียงเล็กนอย 
เม่ือเทียบกับนํ้าหนักของพืช พืชผลิตนํ้ามันหอมระเหยข้ึนเพื่อไลแมลงหรือดึงดูดแมลง  
ปองกันไมใหสัตวมาทําลาย  
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นํ้ามันหอมระเหยแบงออกไดเปน 2 ชนิด 
1.นํ้ามันหอมระเหยท่ีพบตามธรรมชาติ เชน นํ้ามันจากสม (citrus oil) นํ้ามันหอมระเหย
จากเคร่ืองเทศ และ สมุนไพร 
 2.นํ้ามันหอมระเหยท่ีเกิดจากปฏิกิริยาการทํางานของเอ็นไซม 
หลังจากการนําช้ินสวนของพืชมาผานการลดขนาด เชน onion oil องคประกอบทางเคมี
ของน้ํามันหอมระเหยข้ึนอยูกับ ชนิดของพืช สายพันธุ (มีผลตอปริมาณนํ้ามันหอม
ระเหย) สภาวะการปลูก (มีผลตอผลผลิตของน้ํามันหอมระเหยท่ีสามารถสกัดได) และ 
ระยะการเจริญเติบโต (ontogeny) นอกจากนี้ยังข้ึนอยูกับกรรมวิธีในการสกัด 
 

1.6.2 การสกัดสารใหกลิ่นรสในรูปของน้ํามันหอมระเหย 
            ในระดับอุตสาหกรรม 
นํ้ามันหอมระเหยถูกนําไปประยุกตใชอยางแพรหลายในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม

และ อุตสาหกรรมการผลิตขนมหวาน วิธีการสกัดนํ้ามันหอมระเหยในระดับอุตสาหกรรม
ไดแก 

1.6.2.1   การกลั่นโดยใชไอนํ้า (steam distillation) 
เปนวิธีท่ีใชกันอยางแพรหลายโดยอาศัยเทคนิคการกลั่นของเหลว 2 ชนิดท่ีไม

สามารถผสมเปนเนื้อเดียวกันได (heterogeneous liquid) เชนนํ้าและ นํ้ามันหอมระเหย 
1.6.2.2 การใชแรงบีบอัดในการสกัดนํ้ามันหอมระเหย  
              (Expression of oil) 

  วิธีน้ีนิยมใชในการสกัดนํ้ามันจากผิวสม (cold pressing oil) นํ้ามันที่ไดจะอยูใน
รูปสารละลายอิมัลชันซ่ึงสามารถแยกสวนท่ีเปนนํ้าออกจากน้ํามันที่สกัดไดโดยการใช
เคร่ืองหมุนเหว่ียง (centrifuge) 

การแยกโดยวิธีน้ีนํ้ามันหอมระเหยท่ีไดจะมีคุณภาพดีกวานํ้ามันที่ไดจากการกลั่น
เน่ืองจากไมมีความรอนเขามาเกี่ยวของในขั้นตอนการสกัด นอกจากน้ีนํ้ามันหอมระเหย
ท่ีไดยังมีความเสถียรมากกวาเน่ืองจากมี natural anti-oxidant ธรรมชาติเชน tocopherol 
ผสมอยู 

 
 



 
 
ภาพทื่ 1.2  ไดอะแกรมแสดงการการกลั่นน้ํามันหอมระเหย 

      ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

 
 

 
 
ภาพที่ 1.3   ระบบการกลั่นน้ํามันหอมระเหยโดยใชไอนํ้าในระดับอุตสาหกรรม 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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ภาพที่ 1.4   การใชแรงบีบอัดในการสกัดนํ้ามันหอมระเหย 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

1.6.2.3   การสกัดโดยใชตัวทําละลาย (Solvent extraction) 
ในการสกัดนํ้ามันหอมระเหยโดยใชตัวทําละลายในระดับอุตสาหกรรม ตองนํา

วัตถุดิบมาผานกระบวนการเตรียมตัวอยาง (pretreat) กอนนําไปสกัดดวยตัวทําละลาย 
การเลือกวิธีการและชนิดของตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดจะข้ึนอยูกับธรรมชาติของ
วัตถุดิบและชนิดของสารสกัด  (extract) ท่ีตองการ แตละประเทศอาจมีการอนุญาตใหใช
ตัวทําละลายในการสกัดตางกัน เชน ในการผลิต vanilla extract ในประเทศสหรัฐอเมริกา
กําหนดใหใชตัวทําละลายซ่ึงเปนสวนผสมระหวางแอลกอฮอลและนํ้า ตามอัตราสวนที่
กําหนด  
          การเลือกชนิดตัวทําละลายในการสกัดสารใหกลิ่นรสเพ่ือใชในผลิตภัณฑอาหารจะ
มีขอจํากัดเกี่ยวกับชนิดของตัวทําละลายท่ีอนุญาตใหใช โดย EEC solvents direction 
ระบุชนิดของตัวทําละลายท่ีอนุญาตใหใชในการสกัดและไดกําหนดปริมาณตัวทําละลายท่ี
อนุญาตใหเหลืออยู (trace residue) ในผลิตภัณฑ ดังขอมูลในตารางที่ 1.5 
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ตารางที่ 1.5   ตัวทําละลายท่ีอนุญาตใหใชในการสกัดและปริมาณตัวทําละลายท่ีอนุญาต 
         ใหเหลืออยูในผลิตภัณฑอาหาร 

 
ชนิดของตัวทําละลาย ปริมาณตัวทําละลายที่อนุญาตให

เหลืออยูในผลิตภัณฑอาหาร (ppm) 
Ethanol Technically unavoidable quantities 
Butane, propane Technically unavoidable quantities 
Acetone Technically unavoidable quantities 
Butyl and ethyl acetates Technically unavoidable quantities 
Nitrous oxide Technically unavoidable quantities 
Carbondioxide Technically unavoidable quantities 
Dichloromethane 0.1 ppm(1 ppm confectionery/pastry, 5 

ppm decaffeinated tea, 10 ppm 
decaffeinated coffee) 

Hexane 1 ppm (5 ppm oil/cocoa, 10 ppm defat 
flour, 30 ppm defat soya products) 

Methanol, propan-1-ol, propan-2-ol 1ppm 
Methyl acetate 1 ppm (20 ppm in decaffeinated tea 

and coffee) 
Ethyl methyl ketone 1 ppm (5ppm fat or oil, 20 ppm in 

decaffeinated tea and coffee)  
Chlorohexane, Butanols 1 ppm 
Diethyl ether 2 ppm 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
 
 
 



14                                                                                               FY 463 

คุณสมบัติของตัวทําละลายที่มีผลตอสารสกัดไดแก 
 

1. ความมีข้ัว (Polarity) 
คุณสมบัติดานความมีข้ัวของตัวทําละลายสามารถใชเปน guideline สําหรับโปรไฟล 

(profile) ขององคประกอบของสารสกัดท่ีได ทําใหสามารถทราบไดวาองคประกอบใดจะ
ถูกสกัดออกมาภายใตสภาวะการสกัดโดยใชตัวทําละลายชนิดตางๆ 

2. จุดเดอืด (boiling point) 
จุดเดือดของตัวทําละลายภายใตความดันบรรยากาศหรือระบบสุญญากาศที่ใชจะมี

อิทธิพลตอโปรไฟลของสารสกัดท่ีได ดังน้ันการเปลี่ยนตัวทําละลายจาก methanol เปน 
ethanol หรือ isopropanol หรือ butanol ท่ีความดันบรรยากาศจะเปลี่ยนโปรไฟลของ
นํ้าหนักโมเลกุลของสารสกัด ยิ่งใชตัวทําละลายท่ีมีจุดเดือดสูงจะสามารถสกัด
องคประกอบท่ีมีนํ้าหนักโมเลกุลสูงๆได 

3. ความหนืด (Viscosity) 
ความหนืดของตัวทําละลายจะเปนตัวกําหนดความสามารถของตัวทําละลายใน

การแทรกซึมเขาไปในช้ินสวนของพืช ดังน้ันความหนืดของตัวทําละลายจึงเปน
ตัวกําหนดประสิทธิภาพในการสกัดเน่ืองจากจะลดระยะเวลาในการสัมผัสระหวางตัว
ทําละลายและ ช้ินสวนของพืช ยิ่งตัวทําละลายมีความหนืดตํ่าจะทําใหมีประสิทธิภาพ
ในการสกัดสูง 
4. ความรอนแฝงของการระเหย (Latent heat of evaporation) 

การใชตัวทําละลายท่ีมีความรอนแฝงในการระเหยต่ํามีขอดีคือสามารถแยกตัวทํา
ละลายออกจากสารสกัดโดยใชพลังงานนอยกวาตัวทําละลายท่ีมีความรอนแฝงของ
การระเหยสูง 
5. อุณหภูมิ/ความดัน (Temperature/Pressure) 

อุณหภูมิในการ reflux ตัวทําละลายจะขึ้นอยูกับความดัน โดยปกติอุณหภูมิจะ
ลดลงประมาณ 150ซ เม่ีอความดันภายในระบบลดลงครึ่งหน่ึง ดังน้ันจึงทําใหสามารถ
ทําการกลั่นเพื่อแยกตัวทําละลายออกจากสารสกัดท่ีอุณหภูมิหองภายใตสภาวะ 
สุญญากาศ คุณสมบัติน้ีจะใชในการแยกตัวทําละลายออกจากสารสกัดในเคร่ือง
ระเหยแบบฟลมเคลื่อนท่ีลง (falling film evaporator)  



1.6.3    สวนประกอบของน้ํามันหอมระเหย 
นํ้ามันหอมระเหยจัดเปนของผสมท่ีมีความซับซอน (complex mixtures) ซ่ึง

ประกอบไปดวยองคประกอบหลากหลายชนิดไดแก terpenes, aromatics, aliphatic 
(carbonyl, alcohols, esters และ อื่นๆ)(ภาพท่ี 1.6)  สวนใหญจะมีสารซ่ึงเปน
องคประกอบหลักซ่ึงใหลักษณะของกลิ่นรสที่เฉพาะ เชน limonene ใน นํ้ามันสมท่ีสกัด
โดยใชแรงบีบอัด (cold pressed orange oil) 
องคประกอบทางเคมีของนํ้ามันหอมระเหยแบงออกไดเปน 

1. สารประกอบพวกไฮโดรคารบอน ซ่ึงมีสูตรท่ัวไปคือ (C5H8)n 
n = 2, monoterpene (C10) 
n = 3, sesquiterpene (C15) 
n = 4, diterpene (C20) 

2. สารประกอบที่มีออกซิเจนอยูภายในโมเลกุล (oxygenated compounds) 
ไดแก alcohols, aldehydes, esters, ethers, ketones, phenols และอื่นๆ 

3. สารท่ีมีไนโตรเจนและซัลเฟอรเปนองคประกอบ (N and S containing 
compounds) 

 

 
 
ภาพที่ 1.5   การสกัดโดยใชตัวทําละลายในอุตสาหกรรม 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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ตารางที่ 1.6   คุณสมบัติของตัวทําละลายชนิดตางๆ 
 

คาความหนืด (cP) ความรอน
แฝงของการ

ระเหย 
(แคลอรี/
กรัม) 

จุดเดอืด  ตัวทําละลาย 
(000 200 ซ) ซ ซ 

Polarity 
(ε ) 

Carbondioxide 0.10 0.07 42.4 -56.6 0 
Acetone 0.40 0.33 125.3 56.2 0.47 
Ethanol 1.77 1.20 204.3 78.3 0.68 

Ethyl acetate 0.58 0.46 94 77.1 0.38 
Hexane 0.40 0.33 82 68.7 0 
Methanol 0.82 0.60 262.8 64.8 0.73 

Dichloromethane - 0.43 78.7 40.8 0.32 
Pentane 0.29 0.24 84 36.2 0 

Propan-2-ol(IPA) - 2.43 167 82.3 0.63 
Water 1.80 1.00 540 100.0 >0.73 

Propylene glycol - 56.00 170 187.4 >0.73 
Glycerol 12110.0 1490.0 239 290.0 >0.73 

ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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ภาพที่ 1.6   ตัวอยางขององคประกอบทางเคมีซ่ึงจัดเปน key component 
                ท่ีพบในนํ้ามันหอมระเหย 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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ภาพที่ 1.6 (ตอ)   ตัวอยางขององคประกอบทางเคมีซ่ึงจัดเปน key component 
                       ท่ีพบในนํ้ามันหอมระเหย 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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ภาพที่ 1.6 (ตอ)   ตัวอยางขององคประกอบทางเคมีซ่ึงจัดเปน key component 
                       ท่ีพบในนํ้ามันหอมระเหย 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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 1.6.4   วิธีการทําใหนํ้ามันหอมระเหยที่สกัดไดบริสุทธ์ิมากข้ึน 
 
1.6.4.1   การกลั่นอีกครัง้ (redistillation)  
เพ่ือทําให นํ้ามันหอมระเหย ท่ีไดสะอาดขึ้น 
 

 
 
ภาพที่ 1.7   การกลั่นอีกคร้ัง (redistillation) 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
1.6.4.2   การกลั่นลําดับสวน ( Rectification ) 

เปนการกลั่นเพื่อเลือกสวนของสารหอมระเหยที่ตองการหรือเพ่ือแยก terpene 
hydrocarbons ซ่ึงเปนสารท่ีระเหยไดงายออกจากนํ้ามันหอมระเหยโดยการกลั่นภายใต
สภาวะสุญญากาศ terpeneless oil ท่ีไดจะมีลักษณะเปนสารละลายใสและสามารถ
นําไปใชในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม  

sesquiterpeneless oil ไดจากการนํา terpeneless oil ไปผานการกลั่นลําดับสวน
อีกคร้ังเพื่อเปนการกําจัด sesquiterpene hydrocarbon ออกจากนํ้ามันหอมระเหยซ่ึงจะ
ทําให นํ้ามันหอมระเหยท่ีไดมีความเสถียร มีความเขมของกลิ่นท่ีตองการมากขึ้น 
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ภาพที่ 1.8   การกลั่นลําดับสวนในระดับอุตสาหกรรม 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

1.6.5   การแยกองคประกอบของน้ํามันหอมระเหยที่ไดออกเปนสวนๆ  
วัตถุประสงคเพ่ือแยกองคประกอบท่ีตองการออกจากน้ํามันหอมระเหย เชน การ

แยก linalol ออกจาก rosewood oil หรือ เพ่ือแยกองคประกอบที่ไมตองการออกจาก
นํ้ามันหอมระเหยเชนการแยก pulegone ออกจาก peppermint oil การแยกองคประกอบ
ในนํ้ามันหอมระเหยสามารถทําไดหลายวิธีไดแก 
 

1.6.5.1 การใชเทคนิคโครมาโตกราฟ  จัดเปน cold process และเปนวิธีท่ีมี 
ความเฉพาะเจาะจง ( selectivity ) คอนขางสูงแตมีคาใชจายในการดําเนินการสูง 

1.6.5.2 การสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซด (carbondioxide extract) 
จัดเปน cold process เชนเดียวกันแตมีความเฉพาะเจาะจงในการแยกนอยกวา 

1.6.5.3  การสกัด โดยใชตัวทําละลายคือ แอลกอฮอล และน้ํา วิธีการนี้จะใช
อยางแพรหลายในการผลติสารใหกลิ่นรสเพื่อนําไปใช ในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม 
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1.6.6   การควบคุมคุณภาพของน้ํามันหอมระเหย (Essential oil quality control) 
การควบคุมคุณภาพของน้ํามันหอมระเหยท่ีใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสารใหกลิ่น

รสน้ัน บริษัทผูผลิตสารใหกลิ่นรสจะตองตรวจสอบการปลอมปน (adulteration) ซ่ึง
สามารถทําไดหลายวิธีต้ังแตการตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพอยางงายๆ 
ไปจนถึงการใชแกสโครมาโตรกราฟฟ (gas chromatography) 

ในระหวางการเก็บรักษานํ้ามันหอมระเหยอาจมีการเส่ือมสภาพจากการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน พอลิเมอรไรเซชัน และการยอยสลาย (hydrolysis)  การเก็บ
รักษานํ้ามันหอมระเหยควรจะเก็บในท่ีแหงและเย็นและปองกันไมใหสัมผัสกับแสงหรือ
เก็บภายใตสภาวะท่ีมีกาซ ไนโตรเจน 
 
1.6.7   การประยุกตใชนํ้ามันหอมระเหย  

การใชนํ้ามันหอมระเหยเปนสวนผสมในการผลิตสารใหกลิ่นรสจะเปนการเนน
ลักษณะ เฉพาะของกลิ่นรสในผลิตภัณฑสุดทาย บางคร้ังอาจตองมีการเติมสารเคมีซ่ึง
เปนองคประกอบหลัก (nature identical aroma chemical) ลงไปในสารใหกลิ่นรสที่มี
นํ้ามันหอมระเหยเปนสวนผสม เพ่ือปรับปรุงกลิ่นรสใหดีข้ึน เชน การเติม ethyl butyrate 
(fruity ,  juicy) และ cis – 3 – hexanol (green leaf) จะทําใหนํ้ามันสกัดจากผิวสมมีกลิ่น
เหมือนนํ้าสมมากข้ึน การใชนํ้ามันหอมระเหยเปนสวนผสมในการผลิตสารใหกลิ่นรสจะ
ทําใหผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสท่ีไดมีกลิ่นรสใกลเคียงกับกลิ่นรสธรรมชาติมากข้ึน นํ้ามัน
หอมระเหย บางชนิดจะมี key characteristic ของ สารใหกลิ่นรสชนิดตางๆและมักใชใน
ปริมาณเล็กนอยเพื่อผสมในสารใหกลิ่นรสธรรมชาติเพ่ือทําใหไดลักษณะของกลิ่นตาม
ตองการ coriander oil ประกอบไปดวย linalol ซ่ึงเปนสารท่ีใหกลิ่นธรรมชาติของ 
apricot จึงมักผสม coriander oil ในสารใหกลิ่น apricot ธรรมชาติ 

 
1.6.8   Oleoresin  

Oleoresin เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการสกัดโดยใชตัวทําละลายแลวระเหยตัวทํา
ละลายออกเพื่อ ใหได pure resinous residue ซ่ึงประกอบดวยน้ํามันซึ่งระเหยได 
(volatile oil) และ สวนของน้ํามันท่ีไมระเหย (non volatile oil) ผลิตภัณฑท่ีไดจะมี



 
1.6.8.1   การปรับมาตรฐาน oleoresin (Standardized oleoresin) 

กรณีท่ีช้ินสวนของพืชท่ีใชในการสกัดมีปริมาณไขมันคอนขางสูง oleoresinท่ีสกัด
ไดจะมีกลิ่นคอนขางออน ดังน้ันจึงตองนํา oleoresin ท่ีไดมาผานขั้นตอนการปรับ
มาตรฐาน(standardized) โดยการเติมนํ้ามันหอมระเหยซ่ึงไดจากการสกัดโดยการใชไอ
นํ้า  เพื่อชวยปรับกลิ่นรสใหใกลเคียงกับธรรมชาติมากข้ึน ตัวอยางของ oleoresin ท่ีตอง
นํามาผานการปรับมาตรฐาน (standardized oleoresin) ไดแก coriander, bay, nutmeg, 
mace และ pepper ซึ่ง standardized oleoresin ท่ีไดอาจอยูในรูปอิมัลชัน (emulsion) 
หรือ oleoresin ท่ีผานการเอนแคปซูเลทโดยใชเทคนิคการอบแหงแบบพนฝอย 

 
 

 
ภาพที่ 1.9   การสกัด oleoresin ในระดับอุตสาหกรรม  

              ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
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ภาพที่ 1.10   paprika oleoresin 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

 1.6.9   Tincture 
Tincture เปนสารสกัดท่ีใชแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย ซ่ึงไดจากการนําวัตถุดิบท่ีได

จากช้ินสวนของพืช มาผานกระบวนการ maceration (ภาพท่ี 1.12) โดยไมมีความรอน
มาเกี่ยวของ วิธีการนี้ทําไดโดยบรรจุวัตถุดิบท่ีตองการสกัดในถุงผาจากน้ันนําไปแชในถัง
ซ่ึงบรรจุตัวทําละลายไดแกสารละลายแอลกอฮอล ซึ่งมีความเขมขน 40-60% ท้ิงไวท่ี
อุณหภูมิหองประมาณ 5-8 วัน (อาจมีการคนตัวอยางหน่ึงหรือสองคร้ัง) ท้ิงใหสารละลาย
ใส จากน้ันกรองผลิตภัณฑท่ีได สารสกัดท่ีไดจะแบงออกเปน 2 สวนคือ 

1. สารสกัดท่ีละลายในน้ํา (water soluble extract) ประกอบดวย นํ้าตาล , resin,  
tannic acid 

2. สารสกัดท่ีละลายในแอลกอฮอล (alcohol soluble extract) ประกอบดวยสารให
กลิ่น (aromatic compounds), นํ้ามันหอมระเหย (essential oil) 
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ตารางที่ 1.7    สารใหกลิ่นรสในรูป oleoresin และการนํา ไปประยุกตใชใน 
                    ผลิตภัณฑอาหาร 

  

ตัวอยาง oleoresin แหลงวัตถุดิบ การประยุกตใชใน 
ผลิตภัณฑอาหาร 

Pepper oleoresin Piper nigrum Snacks, curries, sauces, 
pickles 

Pimento oleoresin Pimenta officinalis Pickles, chutneys, sauces, 
spice blends 

Vanilla oleoresin Vanilla fragrans Liqueures, natural baked 
goods, sweet sauces 

Ginger oleoresin Zingiber officinale Baked goods 
Fenugreek oleoresin Trigenella f.g. Spice blends, curries 
Lovage oleoresin Levisticum officinale Soups, savory sauces 
Nutmeg oleoresin Myristica fragrans Soups, savory and sweet 

sauces 
Turmeric oleoresin Curcuma longa Spice blends, natural color 
Oregano oleoresin Origanum vulgare Pizza toppings, herb sauces 
Rosemary oleoresin Rosemarinus officinalis Natural antioxidant, meat 

sauces 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

 
 
 

 



 
 
ภาพที่ 1.12    maceration process 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 

 
 1.6.10   Absolute 

สารใหกล่ินรสในรูป Absolutes ไดแก สารสกัดจากพืชท่ีละลายในแอลกอฮอล 
(alcohol soluble extracts)  ซ่ึงจัดเปนองคประกอบท่ีสําคัญในการผลิตสารใหกลิ่นรส  
 
Absolute สามารถเตรียมไดจาก 

1. การสกัดช้ินสวนของพืชดวยเอทานอล (ethanol)  จากน้ันจึงระเหยตัวทําละลาย
ออก 

2. การสกัด crude whole oleoresin ดวยตัวทําละลายท่ีเหมาะสมจากนั้นระเหยตัว
ทําละลายออกแลวทําการสกัด absolute จาก oleoresin อีกคร้ังดวยแอลกอฮอล 

3. การสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซดเหลวทําใหสารสกัดท่ีไดมีลักษณะเปน 
absoluteโดยไมใชตัวทําละลายอินทรีย 
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ตารางที่ 1.8   สารใหกลิ่นรสในรูป absolute และการนําไปประยุกตใช 
ในผลิตภัณฑอาหาร 

 

ตัวอยางสารสกัดในรูป 
absolute 

แหลงวัตถุดิบ การนําไปประยุกตใชใน
ผลิตภัณฑอาหาร 

Rose absolute Rosa centifolia (de Mai) 
Rosa damascenia 

Confectionery, soft drinks 

Jasmin absolute Jasminum grandifolia Top note fruit flavors 
Ginger absolute Zingiber officinalis Beverages, liqueurs 
Spearmint absolute Mentha spicata Oral hygiene 
Boronia absolute Boronia megastigma Fruit flavors 
Vanilla absolute Vanilla fragrans Dairy, liqueurs 
Orange blossom, 
absolute from water 

Citrus aurantium Orange flavors modifier 

Labdanum absolute Citrus ladaniferus Soft fruit flavors 
Cassia absolute Ribes nigrum Natural blackcurrant 

flavor 
Mimosa absolute Acacia decurrens Fruit flavors 
Genet absolute Spartium junceum Fruit flavors 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

1.6.11   การสกัดโดยใช คารบอนไดออกไซดเปนตัวทําละลาย  
            (Extraction with CO2 as a solvent)  
 เทคนิคการสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซดเปนตัวทําละลายสามารถนําไป
ประยุกตใชในการสกัดสารใหกลิ่นรสในช้ินสวนของพืชท่ีแหง (dry botanical)  ซ่ึง
ประกอบดวยน้ํามัน หรือ resin  
การสกัดโดยวิธีน้ีมีขอดีกวาการสกัดโดยวิธีอื่นเนื่องจาก 
1. คารบอนไดออกไซดเปนตัวทําละลายท่ีไมมีกลิ่นและรส  
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2. ปลอดภัยเม่ือใชกับผลิตภัณฑอาหาร และ เปนสารที่ไมติดไฟ  
3. แทรกซึมเขาไปในตัวอยางไดงายเน่ืองจากมีความหนืดตํ่า  
4.  สามารถกําจัดออกจากสารสกัดไดงายโดยไมมีตัวทําละลายหลงเหลืออยู 
    เน่ืองจากคารบอนไดออกไซดมีความรอนแฝงของการระเหยตํ่า  
5. สามารถเลือกสกัดเฉพาะองคประกอบที่ตองการได โดยการปรับเปลี่ยน อุณหภูมิ  
    และความดันในการสกัด 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1.13   เปรียบเทียบการสกัดโดยใชวิธีด้ังเดิมและการสกัด  
                  โดยใชคารบอนไดออกไซด 
 ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
   



 
 

ภาพที่ 1.14   ไดอะแกรมแสดงสถานะ (phase diagram) ของคารบอนไดออกไซด 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

ภาพที่ 1.14  แสดงไดอะแกรมสถานะของคารบอนไดออกไซดท้ังสถานะของแข็ง 
ของเหลว กาซ และ ของไหลเหนือสภาวะวิกฤติ (supercritical fluid) จุดวิกฤตเปนจุดท่ี
อุณหภูมิและความดันสูงท่ีสุดซ่ึงคารบอนไดออกไซดสามารถอยูในสภาวะสมดุลระหวาง
สถานะของเหลวและกาซ ของไหลเหนือสภาวะวิกฤติหมายถึงของไหลท่ีอยูในสภาวะ
เหนืออุณหภูมิและความดันวิกฤต เสนแตละเสนในไดอะแกรมแสดงสถานะจะแสดง
อุณหภูมิและความดันที่สถานะ 2 สถานะอยูในสภาวะสมดุล เสนสมดุลระหวางสถานะ
ของเหลวและกาซจะเรียกวา  boiling curve ถาเพิ่มอุณหภูมิและความดัน
คารบอนไดออกไซดในสถานะของเหลวจะมีความหนาแนนลดลงในขณะเดียวกัน
คารบอนไดออกไซดในสถานะกาซจะมีความหนาแนนสูงข้ึนเน่ืองจากความดันที่เพ่ิมข้ึน
จนกระท่ังถึงอุณหภูมิและความดันที่จุดวิกฤตคารบอนไดออกไซดท้ังสองสถานะจะอยูใน
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การสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซดจะข้ึนอยูกับสภาวะในการสกัดท่ีเลือกใช ซ่ึงอาจจะ
เลือกใชสภาวะในการสกัดสูงกวาหรือตํ่ากวาสภาวะวิกฤติ ของคารบอนไดออกไซด  

                ก       ข 
 

   ค                                  ง 

 
ภาพที่ 1.15   คารบอนไดออกไซดในสถานะของเหลว กาซ และ  
                 ของไหลเหนือสภาวะ วิกฤติ 
 ภาพที่ 1.15 แสดงสถานะของคารบอนไดออกไซดท่ีสภาวะอุณหภูมิและความดัน
ตางๆ โดยรูป ก เปนสภาวะที่สามารถสังเกตเห็นเสนแบงสถานะของคารบอนไดออกไซด
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ภาพที่ 1.16   ไดอะแกรมการสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซดท่ีสภาวะเหนือจุดวิกฤติ 
ท่ีมา  : http://www.nateco2.de/html/body-flowshee.htm 
 

ภาพที่1.16 แสดงไดอะแกรมของการสกัดนํ้ามันหอมระเหยในระดับอุตสาหกรรม
โดยใชคารบอนไดออกไซดในสภาวะเหนือจุดวิกฤตและมีการแยกสารสกัดออกเปนสวนๆ 
ข้ันตอนการสกัดเร่ิมจากการนําวัตถุดิบที่ตองการสกัดใสในภาชนะที่ใชในการสกัด 
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 1.6.11.1   การสกัดโดยใชสภาวะที่ตํ่ากวาจุดวิกฤติของคารบอนไดออกไซด 
               (Subcritical CO2extraction) 

การสกัดโดยวิธีน้ีใชความดัน 50 – 80 บาร และ อุณหภูมิ 0-100ซ  เปนวิธีท่ี
สามารถสกัดนํ้ามันหอมระเหยไดเหมือนกับการกลั่นโดยใชไอนํ้า  
1.6.11.2    การสกัดโดยใชสภาวะที่สูงกวาจุดวิกฤติของคารบอนไดออกไซด  
               (Supercritical CO2  extraction) 
 การสกัดโดยวิธีน้ีจะใชความดัน 200-300 บาร อุณหภูมิ 50-800ซ การสกัดโดยใช
สภาวะท่ีสูงกวาจุดวิกฤติของคารบอนไดออกไซดสามารถสกัดสารประกอบที่ละลายได 
จากช้ินสวนของพืชไดท้ังหมดเหมือนกับการใชตัวทําละลายอินทรียและได oleoresin 
และ สามารถนําไปแยกในขั้นตอนตอไปเพ่ือใหไดนํ้ามันหอมระเหย 
คุณสมบัติของสารสกัด ( Properties of extract ) 

สารสกัดท่ีไดจะไมมีตัวทําละลายหลงเหลืออยู, ไมมีกลิ่นแปลกปลอม (no off 
note), มีคาการละลายท่ีดี และ มีความเขมขนของสารใหกลิ่นรสที่ตองการสูง  
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ตารางที่ 1.9    การละลายของสารประกอบที่ไดจากพืช โดยใชคารบอนไดออกไซด 
                    46เหลวเปนตัวทําละลาย 
 

ละลายไดดี ละลายไดเพียงบางสวน สวนใหญไมละลาย 
Low MW aliphatic 
hydrocarbons, carbonyls, 
esters, ethers (e.g. 
cineole), alcohols, 
monoterpenes, 
sesquiterpenes 
 
 

MW up to 250 

High MW aliphatic 
hydrocarbons, esters, 
substituted terpenes and 
sesquiterpenes, 
carboxylic acids and 
polar N and SH 
compounds, saturated 
lipids up to C12 

MW up to 400 

Sugars, protein, 
polyphenols, waxes, 
inorganic salts, high MW 
compounds e.g. 
chlorophyll, carotenoids, 
unsaturated and higher 
than C12 lipids 
 

MW above 400 
ท่ีมา  :  Ashurst (1995) 
 

1.7   สารใหกลิ่นรสที่ไดจากสัตว (Animal-based flavoring materials) 
Meat-derived flavor ผลิตไดจากการใชวัตถุดิบซ่ึงเปนผลพลอยไดจาก

กระบวนการแปรรูปเน้ือสัตว ตัวอยางของ meat-derived flavor ไดแก ซุปผง หรือ ซุป
กอน (bouillons ; dried-aqueous extracts) หรือ ผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอยสลาย
โปรตีนโดยใชเอนไซม (enzyme modified) ไดแก protein hydrolysate 
 

1.7.1   Process flavors 
Process flavors หมายถึงกลุมของสารใหกลิ่นรส หรือ flavor ingredients ซ่ึง

ผลิตไดจากการใช precursor materials โดยผานกระบวนการผลิตเชนกระบวนการให
ความรอน หรือ การใชเอ็นไซมเพ่ือเปลี่ยน precursor material ใหอยูในรูปสารใหกลิ่นรส
ท่ีตองการ ผลิตภัณฑสารใหกลิ่นรสที่ไดจะอยูในรูป complex flavoring material ซ่ึง
ประกอบไปดวย สารท่ีทําหนาท่ีในการเนนกลิ่นรส (flavor enhancers) และ โปรไฟลของ 
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กลิ่น (aroma profiles) ตัวอยางของ process flavor ไดแก Hydrolyzed Vegetable 
Protein (HVP) และ Autolyzed Yeast Extract (AYE) 
 
สวนผสมพ้ืนฐานที่ใชในการผลิต process flavor ไดแก 

1. กรดอะมิโนโดยเฉพาะกรดอะมิโนท่ีมี sulfurในโมเลกุล 
2. วิตามินบี 1 (Thiamine) 
3. synthetic flavoring ingredients ไดแก pyrazine, thiazolines, furanones, 

furans, polysulfide compounds (thianes) และ thiophenes 
 
Process flavors สามารถแบงไดเปน 2 ประเภท 

1. สารใหกลิ่นรสที่เกิดระหวางกระบวนการใหความรอน (Thermally processed 
flavors) ไดแก meat และ savory flavor 

2. สารใหกลิ่นรสที่เกิดจากการใชเอ็นไซม (Flavors produced by enzymatic 
modification) 

 
1.7.1.1   Hydrolyzed Vegetable Protein (HVP) 

Hydrolyzed Vegetable Protein (HVP) พัฒนาข้ึนโดย Julius Maggi นักเคมีชาว
สวิสซ่ึงการผลิต HVP จะตองเลือก precursor materials และสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสม
ถึงแมวา Maillard reaction จะเปน pathway หลักในการทําใหเกิดกลิ่นรส แต chemical 
pathway ก็มีสวนสําคัญเชนกัน key aromatic compounds ซ่ึงทําใหเกิด meat-like, 
cooked และ roasted flavors ไดแก heterocyclic compounds (ตารางที่ 1.10 ) สาร
เหลาน้ีผลิตโดยวิธีการสังเคราะหและผานการรับรองความปลอดภัยและจัดอยูใน GRAS 
(Generally Recognized As Safe) status โดย ผูเช่ียวชาญจาก FEMA’s (Flavor and 
Extract Manufacturer’s Association) หรือ FDA (Food and Drug Administration)  

HVP ผลิตไดจากการยอยสลายโปรตีนโดยใชกรดซ่ึงโปรตีนสวนใหญจะเปน
โปรตีนท่ีไดจากพืช สารใหกลิ่นรสเกิดจากปฏิกิริยาเคมี ระวาง กรดอะมิโน และ reducing 
sugar (Maillard reaction) ในขณะที่มีการใหความรอน โปรไฟลกลิ่นรสของ HVP ท่ีได
จะข้ึนกับความเขมขนของสวนผสมที่ใช, substrate (แหลงของโปรตีน) และ กระบวนการ



HVP’s ถูกนํามาใชเปนสวนผสมหลักในการผลิต meat- like flavors อยาง
แพรหลาย สารใหกลิ่นรสชนิดน้ีไมเพียงแตจะให aroma notes แตยังชวยเนนรสชาติดวย 
ซ่ึงรสชาติท่ีไดเกิดจากเกลือท่ีไดจากปฏิกิริยา hydrolysis โดยใชกรด HCl แลวปรับ
สภาพใหเปนกลาง และ MSG ซ่ึงไดจาก glutamic acid ในแหลงโปรตีน  HVP สามารถ
นําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารวาง (snack food), ซุป (soup)  
 

 
 
ภาพที่ 1.17   ปฏิกิริยาเคมีท่ีเกิดข้ึนในการผลิต process flavor 
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ตารางที่ 1.10   Key aromatic compounds ท่ีใหกลิ่นของ process flavor 
                    ในลักษณะตางๆ 

 
Key aromatic 
compounds 

Range of flavor types Range of threshold 
( in water) 

Thiazolines Roasted 
Cooked onion 

Meaty 

3 ppm to 0.003 ppb 

Pyrazines Roasted 
Green 

Popcorn 
Nutty 

25 ppm to 0.006 ppb 

Furanones Caramel 
Meat-like 

0.1 ppm to 0.03 ppb 

Furans Sweet-burnt 
Rum-like 
Green 

5 ppm to 6 ppb 

Aldehydes Fruity green 15 ppm to 0.2 ppb 
Polysulfide compounds 

e.g. thianes 
Onion/garlic 50 ppb to 2 ppb 

Thiophenes Fried onion 
Mustard-like 

200 ppb to 1 ppb 

ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
   

 
 
 

 



 
 

 
ภาพที่ 1.18    กระบวนการผลิต HVP 
ท่ีมา   :   Ashurst (1995) 
 

1.7.1.2   Autolyzed Yeast Extract (AYE) 
Autolyzed Yeast Extract เปนผลิตภัณฑท่ีเกิดจากการที่ยีสตยอยสลายตัวเอง

โดย endogeneous enzyme ทําใหได โปรตีน nucleotides วิตามิน และ คารโบโฮเดรท 
องคประกอบเหลาน้ีสามารถใชเปน substrate ในการทําใหเกิดกลิ่นรสระหวาง
กระบวนการใหความรอน ซ่ึง substrate ท่ีไดจาก AYE สามารถใชในการผลิต meat 
หรือ savory flavoring เน่ืองจากมีปริมาณโปรตีนสูง  มี วิตามินบี 1(thiamine), nucleic 
acids และ กรดอะมิโนท่ีมีซัลเฟอรเปนองคประกอบ  การผลิต AYE ในระดับ
อุตสาหกรรมจะมีการเติม enzyme เพ่ือทําใหเกิดกลิ่นรสและโปรไฟลของรสชาติท่ีมี
ลักษณะเฉพาะ  

 
1.7.2   การผลิต process flavor  
การผลิต process flavor จะตองประกอบไปดวย 
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1. วัตถุดิบ 
วัตถุดิบซ่ึง ใชเปน precursors material ไดแก nucleic acids, กรดอะมิโน, นํ้าตาล, 

ไขมัน, micronutrients และ อื่นๆ  
สวนผสมของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตสารใหกลิ่นรสประเภทนี้ไดแก 

- โปรตีน  
โปรตีนไดจากผลิตภัณฑเน้ือ (meat) สัตวปก (poultry) ผลิตภัณฑนม (dairy 

product) ผลิตภัณฑอาหารทะเล (sea food)  และ ผลิตภัณฑท่ีผานการยอยสลาย 
(hydrolysis product) 
- คารโบไฮเดรต 
ไดแก ผัก ผลไม นํ้าตาล และ ผลิตภัณฑท่ีผานการยอยสลาย (hydrolysis product) 
- ไขมัน หรือ แหลงของไขมัน 
- สมุนไพร (herbs), เคร่ืองเทศ (spices), วิตามิน, กรด , อิมัลซิไฟเออร และ nucleotide 
 
2.   กระบวนการใหความรอน (Thermal processing)  

สารใหกลิ่นรสที่เกิดระหวางกระบวนการใหความรอนไดจากการนําสวนผสมของ
วัตถุดิบตามสูตรท่ีเตรียมไดไปผานกระบวนการผลิตภายใตสภาวะท่ีกําหนด โดย
อุณหภูมิจะตองไมสูงกวา 1800ซ  
 
1.7.3   ตัวแปรในกระบวนการผลิตที่มีอิทธิพลตอการผลิต  process flavor ไดแก 
 
1.  ระยะเวลา  

เม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึนจะมีผลทําใหความเขมของกลิ่นรส (flavor intensity) 
เพ่ิมข้ึนและ เกิดการเปลี่ยนแปลงของโปรไฟลกลิ่นรส (flavor profile) 
2.  อุณหภูมิ  

เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมข้ึน สวนผสม (ingredients) จะละลายไดมากข้ึนเปนผลทําให
อัตราการเกิดปฏิกิริยาเพิ่มข้ึน ทําให roast character และ ปริมาณสารระเหยท่ีใหกลิ่น
เน้ือสัตว (meat type volatile) เพิ่มสูงข้ึน 
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3.   pH  
เม่ือ pH เพ่ิมข้ึนจะมีผลทําใหโปรไฟลกลิ่นรสเปลี่ยนแปลงและทําใหเกิด roast 

character, brown notes, burnt note และ caramelized notes ในกรณีท่ีมีนํ้าตาลเปน
สวนผสม  
 4.   ความเขมขน 

ความเขมขนของสวนผสมท่ีใชมีอิทธิพลตอผลผลิตท่ีไดรวมถึงโปรไฟลกลิ่นรส  
5.   นํ้าตาล  

นํ้าตาลจะทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนเชน cysteine HCl และ กรดอะมิโน ท่ีไดจาก 
HVP, AYE หรือ meat protein ทําใหเกิดโปรไฟลกลิ่นรสซ่ึงใหลักษณะเฉพาะของกลิ่นรส
เน้ือสัตว (characteristic meat flavor) ท่ีแตกตางกัน  
อัตราสวนของ cysteine HCl ตอนํ้าตาลมีผลตอการทําใหเกิด roast character  
โดยท่ัวไปถามีปริมาณนํ้าตาล เชน ribose หรือ xylose ในสวนผสมมากจะทําใหเกิด 
beef flavor แตถามีปริมาณน้ําตาลในสวนผสมนอยจะทําใหเกิดกลิ่นไก (chicken) หรือ 
กลิ่นหมู (pork flavor) และถามีปริมาณนํ้าตาลสูงจะทําใหเกิด burnt notes และ coffee 
like profiles 
6.   โปรตีน   

HVP จัดเปนแหลงของกรดอะมิโนท่ีมีราคาไมแพงเม่ือทําปฏิกิริยากับนํ้าตาลจะทําให
เกิดลักษณะเฉพาะของ meat profile นอกจากน้ี HVP ยังสามารถใชใน meat flavor dry 
blends  

AYE เปนแหลงโปรตีนที่มีราคาแพงกวา HVP หรือ โปรตีนจากเน้ือสัตว โดยสามารถ
ทําใหเกิดลักษณะเฉพาะของโปรไฟลของกลิ่นเนื้อสัตว (meat profiles) และ สามารถ
ใชไดใน meat flavor dry blends ไดเชนกัน  

gelatin สามารถทําใหเกิดลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสเน้ือ (beef flavor) และ sweet 
type flavors 
กรดอะมิโน  

 กรดอะมิโนบางตัวสามารถทําใหเกิดลักษณะเฉพาะของโปรไฟลกลิ่นเน้ือสัตว 
นอกจากน้ียังมีสวนชวยทําใหเกิดกลิ่นรสเน้ือสัตวระหวางการเกิดปฏิกิริยา 
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ตารางที่ 1.11   ตัวอยางของ Thermal process flavor ท่ีไดรับการจดลิขสิทธิ์ 
 

Major Reactant Processing 
(Temp/Time) 

Types of Flavor Patent cited 

1-Cysteine 1300C/3hrs Meat-like May 1960 
USA2,934,435 

Furaneol 
1- Cysteine 

1000C/31min Roasted meat Van den Ouweland 
USA 3,904,655 

Chicken 
Protein/thiamine 

1300C/30min Chicken Chuy 
USA 4,081,565 

2-Hydroxy 
Ethyammonium 

Hydrogen Sulfide 
3-methyl butanol 

850C/30min Bacon Weiner 
USA 3,645,754 

Xylose 
1-cysteine 

HVP 

60-1800C/3min Roast beef Baugher 
USA 3,930,046 

HVP 
1- cysteine 

xylose 
Malic acid 
Guanylate 

 

1000C/2hrs Beef Van Pottelsbughi 
USA 3,716,380 

Fried onion 1150C/40min Onion Huth 
USA 3,424,592 

ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 

 
 
 



8.   คาการละลาย  
การเลือกชนิดของตัวทําละลายมีผลตอการละลายของสวนผสมท่ีใช ปฏิกิริยา 

Maillard  ตองการน้ําเพื่อทําใหสวนผสมละลาย ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนในตัวทําละลายที่เปน
ไขมัน(oil based reactions) จะจํากัดความหลากหลายของโปรไฟลกลิ่นเน้ือสัตว 
9.   Cysteine HCl 
  Cysteine HCl ใชมากในการผลิตกลิ่นรสเน้ือสัตว การใชอัตราสวนของ 
cysteine/sugars ท่ีเหมาะสมมีสวนสําคัญในการทําใหเกิดโปรไฟลกลิ่นรสตามตองการ  
 
Basic process flavor 
 Basic process flavor เกิดจากปฏิกิริยา Maillard โดยการใช precursor 
materials เชน thiamine, กรดอะมิโน, reducing sugar และ hydrolysate  

 Basic process flavor ใชเปนสวนผสมในการผลิต meaty, roasted หรือ 
cooked note ซ่ึงจะใหความเขมและลักษณะเฉพาะของกลิ่นรสมากกวา HVP หรือ AYE  
 

 
 

ภาพที่ 1.19  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิต base flavor note ใน process flavor 
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Complex process flavor 
 Basic process flavors จะใหกลิ่นท่ีไมเฉพาะเจาะจง (nonspecific aromas) 
ปจจุบันไดมีการพัฒนาการผลิต process flavor เพ่ือทําใหได โปรไฟลของกลิ่นเนื้อสัตว
แตละชนิด (spicies specific aroma profiles) โดยการใช specific precursors และ 
สภาวะการใหความรอนท่ีเหมาะสมทําใหสามารถผลิต specific chemical ซ่ึงให
ลักษณะเฉพาะของกลิ่นเนื้อสัตวแตละชนิด ตัวอยางเชน dienals เกิดจากการสลายตัว
ของไขมันไมอิ่มตัว (unsaturated fats) และ กรดไขมัน (fatty acids) ระหวาง
กระบวนการใหความรอนซ่ึงจะให strong chicken aroma การใชกรดอะมิโน proline ใน
ปริมาณสูงทําใหได bread และ/หรือ cracker notes  
The final flavors 
  สวนผสมของ commercial process flavor จะประกอบไปดวย flavoring 
ingredients notes และมีการเติม carriers, antioxidants, ตัวทําละลาย, flavor adjunts 
และ สารท่ีชวยเนนกลิ่นรส (flavor enhancer) 
  

 
 
ภาพที่ 1.20   สวนผสมของสารใหกลิ่นรสที่ผลิตในอุตสาหกรรมโดยใช  
                 classical flavor approach และ process flavor approach 
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1.8   กล่ินรมควัน (Smoke-Based ‘Reaction’ Flavors) 
- Liquid-Based smoke  

กลิ่นรมควันท่ีไดจากควันไมตามธรรมชาติจัดอยูใน GRAS status กลิ่นรมควัน
สามารถผลิตไดโดยการควบแนนควันไม (โดยท่ัวไปใชไม hickory หรือ mesquite) 
ภายใตสภาวะท่ีปราศจากอากาศ 
 

 
 
ภาพที่ 1.21   กระบวนการผลิต Smoke-Based ‘Reaction’ Flavors 

 
 
ภาพที่ 1.22  องคประกอบทางเคมีท่ีใหกลิ่นรมควัน 
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1.9   สารใหกล่ินรสที่ผลิตโดยการใชเทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพเปนอีกวิธีท่ีใชในการผลิต natural food ingredients แทนการ

สกัดหรือการสังเคราะหโดยวิธีทางเคมี เทคนิคทางเทคโนโลยีชีวภาพที่ใชในการผลิต
องคประกอบของสารใหกลิ่นรสไดแกการใช จุลินทรียท่ีทราบชนิดแนนอนในกระบวนการ
หมัก เพ่ือสังเคราะหหนวยโครงสรางของสารใหกลิ่นรส หรือ โดยการใชเทคนิคการ
เพาะเลี้ยงเน้ือเยื่อพืช (plant tissue culture) 

 
เทคนิคการเพาะเลี้ยงเน้ือเยื่อพืช 
 ช้ินสวนของพืชจัดเปนแหลงของสารประกอบที่ใหกลิ่นรส (flavor compounds) 
หลายชนิด สารท่ีพืชผลิตข้ึนซ่ึงไมเกี่ยวของกับ metabolic pathway และการเจริญเติบโต
ของพืช จะเรียกวา secondary metabolites ซ่ึงสารใหกลิ่นรสท่ีพืชผลิตข้ึนจัดอยูในกลุม 
secondary metabolite โดยท่ัวไปจะพบ secondary metabolite ในสวนของ highly 
differentiated tissues ภายใต specific growth condition 

เทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชเปนเทคนิคท่ีทําใหเซลลของพืชเจริญเติบโตใน
ตัวกลางที่เปนของเหลวหรือของแข็งดังแสดงในภาพที่ 1.23 
การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชทําไดโดยการตัดช้ินสวนของพืช เชน meristem, ราก, ใบ แลว
ถายลงใน solid media ซ่ึงมีสารอาหารของพืช (แหลงคารโบไฮเดรต, เกลือแร, วิตามิน) 
และ สารเรงการเจริญเติบโตของพืช (phyto-hormones เชน auxins และ cytokinins) 
ภายใตสภาวะปลอดเช้ือ ช้ินสวนของพืชเหลาน้ีจะเปลี่ยนไปเปน undifferentiated cell ท่ี
เรียกวา calli ซ่ึงสามารถขยายพันธุ (propagated) บน growth media ทําใหเกิดเปนตน
พืช (A) หรืออาจนําไปถายลงใน liquid culture media และทําใหเติบโตในรูปของ 
suspension culture (B) 
 
 

 
 
 
 



 FY 463                                                                                              45                          

ตารางที่ 1.12    ตัวอยางของการสังเคราะหหนวยโครงสรางหลักของสารใหกลิ่นรส 
                      โดยใชจุลินทรียท่ีทราบชนิดแนนอนในกระบวนการหมัก 
 

ผลิตภัณฑที่ได แหลงที่พบใน
ธรรมชาต ิ

ชนิดของจุลนิทรีย 
ที่ใช 

substrate ทีใ่ชใน
การสังเคราะห 

Methyl ketone Cheese Penicillium 
roqueforti 

Fatty acids 

Lactones Peach, coconut Pityrosporum 
species 

Lipid 

Butyric acid Butter Clostridium 
butyricum 

Dextrose 

Carveol, 
carvone,dihydrocarvone, 

perillyl alcohol  
d-Verbenone 
d-cis-Verbenol 

Spearmint and 
other essential 

oils 

Pseudomonas 
species 

 
Aspergillus niger 

Limonene 
 
 

α-Pinene 

Cheeselike flavor Cheese Streptococcus 
species 

Lactobacillus 
species 

Reconstituted 
milk 

Breadlike flavor Bread Saccharomyces 
cerevisiae 

Sugar and milk 

ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
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ภาพที่ 1.23   การใชเทคนิคการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช (A)  micropropagation และ  
                   (B) liquid suspension culture 
ท่ีมา  :   Hong and Harlander (1989) 
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 ตารางที่ 1.13    ตัวอยางของ secondary metabolites ท่ีผลิตไดโดยใชเทคนิค 
                     การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช 
  

ผลิตภัณฑที่ได plant specie ผลผลิตที่ได (กรัม/ลิตร) 
Berberine Coptis japonica 7.0 

Rosmarinic acid Coleus blumei 5.6 
Shikonin Lithospermum 

erythrorhizon 
3.5 

Jatrorrhizine Berberis  stolonifera 3.3 
Anthraauinones Morinda citrifolia 

Galium vernum 
2.5 
1.7 

Ajmaline Rauvolfia serpentine 2.0 
Raucaffricine Rauvolfia serpentine 1.6 
Shikimic acid Galium  mollugo 1.2 

Cinnamoylputrescine Nicotiana tabacum 1.0 
ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 

 
1.10   สารเคมีที่ไดจากการสังเคราะห ( synthetic chemical ) 

สารเคมีท้ังท่ีไดจากธรรมชาติและจากการสังเคราะหจะตองผานการประเมินใน
เร่ืองของความปลอดภัย สารเคมีท่ีไดจากธรรมชาติถาตรวจพบวาอาจกอใหเกิดอันตราย
ตอผูบริโภคก็จะไมไดรับอนุญาตใหนํามาใชเชน coumarin, safrole และ thujone เปนตน 
สารเคมีซ่ึงไมพบในธรรมชาติแตไดจากการสังเคราะหสามารถนํามาใชเม่ือพิสูจนไดวาไม
กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค เชน ethyl vanillin, dibenzyl ether และ glycol acetate 
เปนตน 
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ตารางที่ 1.14   Organic synthetic chemicals ท่ีใชในการผลิตสารใหกลิ่นรส 
 

Aromatic Aliphatic 

Benzenoid Heterocyclic ring Cyclic Acyclic 
Phenols 
Ether 

Acetals 
Carbonyls 

Carboxylic acids 
Esters 

Lactones 
Sulfur compounds 

Thiazoles 
Furans 
Pyrans 

Thiophenes 
Pyrazines 
Imidazoles 
Pyridines 
Pyrroles 
Oxazoles 
Thiazoles 

Lactones Hydrocarbons 
Alcohols 

Carbonyls 
Carboxylic acids 

Esters 
Isoprenoids 

Sulfur compounds 
Nitrogen 

compounds 

ท่ีมา   :   Reineccius (1994) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


	1. เพื่อทดแทนกลิ่นรสในผลิตภัณฑ์อาหารที่สูญเสียไประหว่างกระบวนการแปรรูป
	1.6.7   การประยุกต์ใช้น้ำมันหอมระเหย 
	1.6.8.1   การปรับมาตรฐาน oleoresin (Standardized oleoresin)
	ภาพที่ 1.10   paprika oleoresin
	 1.6.9   Tincture

	ตารางที่ 1.8   สารให้กลิ่นรสในรูป absolute และการนำไปประยุกต์ใช้
	ในผลิตภัณฑ์อาหาร
	ตัวอย่างสารสกัดในรูป absolute
	แหล่งวัตถุดิบ
	การนำไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
	Rose absolute
	Rosa centifolia (de Mai)
	Confectionery, soft drinks
	Jasmin absolute
	Jasminum grandifolia
	Top note fruit flavors
	Ginger absolute
	Zingiber officinalis
	Beverages, liqueurs
	Spearmint absolute
	Mentha spicata
	Oral hygiene
	Boronia absolute
	Boronia megastigma
	Fruit flavors
	Vanilla absolute
	Vanilla fragrans
	Dairy, liqueurs
	Orange blossom, absolute from water
	Citrus aurantium
	Orange flavors modifier
	Labdanum absolute
	Citrus ladaniferus
	Soft fruit flavors
	Cassia absolute
	Ribes nigrum
	Natural blackcurrant flavor
	Mimosa absolute
	Acacia decurrens
	Fruit flavors
	Genet absolute
	Spartium junceum
	Fruit flavors
	1.6.11   การสกัดโดยใช้ คาร์บอนไดออกไซด์เป็นตัวทำละลาย 
	            (Extraction with CO2 as a solvent) 
	การสกัดโดยวิธีนี้มีข้อดีกว่าการสกัดโดยวิธีอื่นเนื่องจาก

	คุณสมบัติของสารสกัด ( Properties of extract )
	ตารางที่ 1.9    การละลายของสารประกอบที่ได้จากพืช โดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์
	                    เหลวเป็นตัวทำละลาย

	Meat-derived flavor ผลิตได้จากการใช้วัตถุดิบซึ่งเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว์ ตัวอย่างของ meat-derived flavor ได้แก่ ซุปผง หรือ ซุปก้อน (bouillons ; dried-aqueous extracts) หรือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยสลายโปรตีนโดยใช้เอนไซม์ (enzyme modified) ได้แก่ protein hydrolysate

